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ミートアッパーミートアッパー
食品添加物製剤　有機酸調味料製剤

業務用
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「ミートアッパー」は肉汁を内部にとどめて、

保水力をアップさせます。冷凍レンジアップ

後でもジューシーさを保ち、約 5 ～ 10％の

歩留まりが向上いたします。

本品は一般的な軟化剤や製剤のように風味に

影響をあたえないので、ミンチ肉などに直接

練り込んでご使用いただけます。

ハンバーグに使用する場合の配合量は対肉

0.5 ～ 1.5％を目安に添加してください。

本品の添加によりハンバーグに厚みが出て、

ボリュームアップします。

スライス肉に使用する場合は、ミートアッ

パー 2～ 6％水溶液に調整し、肉を漬け込

んでください。

テクスチャーアナライザーにより焼成後の肉の硬さを測定しました。
数値が低い程やわらかいことを示します。

※

ミートアッパー使用

かたい

無処理

ミートアッパー使用

やわらかい

コストダウンに貢献します！

抜群の歩留まり向上効果！

ミートアッパーは有機酸を主原料とした、お肉をやわらかくする食品添加物製剤です。
果実由来成分がリン酸塩では味わえない”やわらかさ・おいしさを”ご提供いたします。
抜群の歩留まり向上効果で、コストダウンのお手伝いをいたします。

ミートアッパーはお肉の食感を維持しつつ、お肉をやわらかくします。
肉汁を内部にとどめて、ジューシー感ややわらかさを向上させます。

ミートアッパーは歩留まりを向上させ、コストダウンのお手伝いをいたします。
ボリュームアップ（約 5～ 10％）が期待できます。

お肉の硬さにお困りではありませんか？
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販売者  株式会社キティー
　       

｢漬け込み｣｢タンブリング｣などの処理をした肉類は､中心部まで十分に加熱して下さい｡
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	ミートアッパー_180116（裏・編集用、KITII）.pdf

